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Исходные данные для магистерской диссертации: 
Низкокалорийные соусы-дрессинги относятся к числу новых для пищевой 
промышленности продуктов. По своей структуре они представляют собой ге-
терофазную высокодисперсную концентрированную эмульсию растительно-
го масла в водной среде. При оптимизации и обогащении такого вида масло-
жировой продукции можно получить продукт с заданными функциональны-
ми свойствами для рационального сбалансированного питания населения.  
Многообещающим направлением при создании соусов-дрессингов является 
применение растительных масел с оптимальным показателем полиненасы-
щенных жирных кислот (ПЖНК) и обогащение продукта витаминами и ми-
неральными веществами, вводимыми в виде водных экстрактов растительно-
го сырья.  
Для создания соуса-дрессинга в качестве масляной основы выбран рапсово-
льняной купаж растительных масел, а для обогащения – богатые биологиче-
ски активными веществами водные экстракты пряно-ароматических расте-
ний: базилика и мелиссы. 
 
Целью исследования является разработка научно-практических основ созда-
ния функционального продукта: - соуса-дрессинга на купаже льняного и рап-
сового масел с добавлением БАВ базилика и мелиссы. 
Задачами исследования являются: 
1) Изучение компонентного состава эфирных масел базилика и мелиссы. 
2) Изучение химического состава базилика и мелиссы, содержания витами-
нов и минеральных веществ. 
3) Определение соотношения экстрактов мелиссы и базилика  
4) Определение соотношения льняного и рапсового масел для необходимого 










Магистерская диссертация по теме «Научно-практические основы со-
здания соусов-дрессингов с использованием базилика и мелиссы»  содержит 
82 страницы текстового документа, 10 таблиц, 18 рисунков, 87 использован-
ных источника, 4 приложения.  
БАЗИЛИК ДУШИСТЫЙ, МЕЛЛИСА ЛЕКАРСТВЕННАЯ, БИОЛО-
ГИЧЕСКИ АКТИВНЫЕ ВЕЩЕСТВА (БАВ), ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ, 
ДВУХФАЗНАЯ ЭКСТРАКЦИЯ, СОУСЫ–ДРЕССИНГИ, РЕЦЕПТУРА, 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ СХЕМА ПРОИЗВОДСТВА, ПИЩЕВАЯ ЦЕН-
НОСТЬ. 
Объекты исследования: Базилик душистый, мелисса лекарственная и 
образцы разработанных соусов-дрессингов.  
Целью выпускной квалификационной работы являлось научно-
практическое обоснование технологии производства соусов-дрессингов, обо-
гащенных экстрактами базилика и мелиссы. 
В результате выполнения работы изучен химический состав базилика и 
меллисы, показано наличие в нем различных классов БАВ, обеспечивающих 
высокую фармакологическую активность выбранного растительного сырья.  
В работе решена задача  эффективного извлечения БАВ гидрофильной и ли-
пофильной природы с использованием двухфазной системы экстрагентов. 
Получена фитоэмульсия которая, являлась ингредиентами рецептуры соуса 
дрессинга. Повышение пищевой ценности готового продукта обеспечено ви-
таминно-минерального комплекса, биофлавоноидов базилика и мелиссы и 
полиненасыщенных жирных кислот эмульсии, полученной купажом льняно-
го и рапсового масел. 
Разработаны рецептура и технологическая схема производства соуса 
дрессинга. Определены основные органолептические характеристики и фи-
зико-химические, регламентируемые показатели качества продукта. Успеш-
ная дегустация позволила сделать вывод о перспективности нового продукта 
в плане потребительской привлекательности.   
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Актуальность работы. Согласно распоряжению Правительства Рос-
сийской Федерации от 25 октября 2010 года одной из приоритетных задач в 
области здорового питания является динамичное развитие производства про-
дуктов функционального назначения ежедневного потребления. 
Исследованиям различных аспектов функционального питания посвя-
щены фундаментальные труды отечественных и зарубежных ученых, таких 
как: Спиричев В.Б., Тутельян В.А., Рогов И.А., Позняковский В.М., Маюрни-
кова JI.A., Мацейчик И.В., Антипова Л.В., Доценко С.М., Розанцев Э.Г., 
Hopkins D.T., Johonson L.A., Mariott В. и др. 
В настоящее время известен широкий ассортимент функциональных 
продуктов с научно обоснованным составом и направленным действием на 
организм человека. Однако недостаточно внимания уделяется разработке но-
вых рецептур и технологий кулинарных изделий для предприятий обще-
ственного питания, в том числе соусам, которые являются неотъемлемой ча-
стью ежедневного рациона человека. Соусы улучшают химический состав и 
органологические показатели готового блюда, а также способствуют лучше-
му усвоению пищи. 
В основном соусы готовят с использованием бульонов, майонеза, то-
матного пюре и т.д. Такие кулинарные изделия, обладая высокой калорийно-
стью, не содержат эссенциальных микронутриентов и, следовательно, не яв-
ляются полезным компонентом блюда. 
В сложившийся ситуации целесообразным является включение в еже-
дневный рацион человека соусов, содержащих широкий спектр биологически 
активных компонентов (витаминов, минеральных веществ, пищевых воло-
кон, полиненасыщенных жирных кислот), которые обладают выраженными 
радиопротекторными, антиоксидантными и  иммуномодулирующими свой-
ствами. 
Учитывая это, разработка новых рецептур и технологий соусов с высо-
кой антиоксидантной активностью на основе растительного сырья в сочета-
нии с жировыми компонентами, является актуальной. 
Цели и задачи исследования. Цель исследования - разработать новые 
виды соусов функционального назначения на основе местного растительного 
сырья с последующим их внедрением в предприятия общественного питания. 
Для достижения поставленной цели, были сформулированы следующие 
научные задачи: 
 провести маркетинговые исследования ассортимента соусов в пред-
приятиях общественного питания города Красноярска; 
 теоретически и экспериментально обосновать выбор местного расти-
тельного сырья для создания соусов функционального назначения; 
 аргументировать эффективность применения базилика душистого и 
мелиссы лекарственной с целью разработки новых изделий с высокой 
антиоксидантной активностью; 
 разработать композиционные составы соусов на основе местного пря-
но-ароматического растительного сырья с использованием рапсового-
льняного купажа; 
 исследовать показатели качества и безопасности соусов и установить 
сроки их годности; 
 осуществить их внедрение в предприятия общественного питания г. 
Красноярска; 
 разработать проекты технической документации на новый вид продук-
ции. 
Научная новизна. Для разработки новых видов соусов проведено науч-
ное обоснование и экспериментальное подтверждение разработанной рецеп-
туры соуса–дрессинга на основе рапсово–льняного купажа с использованием 
мелиссы лекарственной и базилика душистого. 
Практическая значимость и реализация. По результатам исследования 
разработаны рецептура, технико-технологическая карта и проекты техниче-
ской документации. 
Проведено внедрение нового изделия в столовой спортивного соору-
жения «Академии Биатлона» КГАУ «РЦСС». 
Публикации. По теме диссертационной работы опубликовано 8 печат-
ных работ Структура и объём работы: диссертация состоит из введения, 3 
глав, выводов, заключения, библиографического списка из 87 наименований 
и 4 приложений. Основной текст диссертации изложен на 92 страницах и со-
держит 18 рисунков и 10  таблиц. 
  
I. Литературный обзор 
1.1. Перспективы и динамика и развития рынка функциональных 
продуктов на основе растительного сырья 
 
Многочисленные научные исследования, проведенные за последние 25 
лет, показали, что заболеваемость населения во многом зависит от структуры 
питания. В связи  с этим сегодня зоной социальной ответственности стано-
вится  пищевая отрасль государства.  В Российской Федерации принят ряд 
законодательных документов, важнейшим из которых является «Доктрина 
продовольственной безопасности Российской Федерации» [1]. Ключевым 
направлением в данной доктрине позиционируется развитие и совершенство-
вание системы контроля качества и безопасности пищевых продуктов.  
В современном мире концепция здорового питания является детерми-
нантной для пищевой промышленности большинства развитых стран. Данная 
концепция постепенно и последовательно укореняется в сознании людей, 
находит поддержку власти и бизнеса. Роль государства в укреплении пози-
ций здорового питания весьма значительна: законодательные документы 
направлены отслеживание влияния различных пищевых ингредиентов на 
здоровье человека и регулирования их содержания в продуктах питания [2]. 
Необходимо также, чтобы и производители не боялись брать на себя ответ-
ственность за разработку и производство полезной и безопасной пищи.  
Безусловным лидером в производстве и потребление здоровых продук-
тов является Япония. Сегодня в  этой стране насчитывается самый большой 
ассортимент здоровых продуктов (около 500 наименований), зарегистриро-
ваны и самые большие затраты на их потребление – 126 долларов год на че-
ловека. В США – 68 долларов, в странах ЕС – 51 доллар. Что касается граж-
дан нашей страны, их разумное отношение к структуре питания  явно отли-
чается от японского и европейского менталитета [3]. 
По оценке Всемирной организации здравоохранения, коэффициент 
смертности в России от алиментарно-зависимых (неинфекционных) заболе-
ваний находится на уровне таких стан, как Ангола, Афганистан, Ирак в пери-
од войны, Конго, Бурунди, Науру, Нигер, Чад и других развивающихся стран 
[4]. Первое место по причинам смертности у россиян занимают сердечно –
сосудистые  заболевания, второе – онкологические заболевания. При этом 
40% раковых заболеваний имеют причинно – следственную связь с фактора-
ми питания. Вклад не сбалансированного питания в общую смертность рос-
сиян достигает 12,9%, а избыточный вес - 12,5% [3]. 
В питание россиян выявлено недостаточное потребление витаминов, 
минеральных веществ и биологически активных компонентов на фоне избы-
точного потребления жиров. Особое внимание руководящим  структурам 
правительства следует обратить на направления разработки и производства 
продуктов детского питания. По такому важному показателю как избыточная 
масса тела ребенка Россия занимает девятое  место в Европе,  и, по прогно-
зам, эта тенденция будет только нарастать. Очевидно, что формирование не-
здорового рациона россиян происходит, в том числе, и  под влиянием ненад-
лежащего уровня государственного регулирования качества пищевых ингре-
диентов и продуктов. Кроме того, моральная и административная ответ-
ственность за безопасность продуктов питания должна в полной мере ло-
житься на все структуры пищевой отрасли, в том числе и структуры малого 
бизнеса.   
По данным Росстата наличие заболеваний, связанных с питанием, у 
лиц в возрасте 14 лет и более, у себя отметили мужчины – 39,7%, женщины – 
54,2%, из них молодежь в возрасте от 16-29 лет мужчины – 18,1%, женщины 
– 25,3%.  
Выборочное наблюдение рациона питания населения является состав-
ной частью системы федерального статистического наблюдения по социаль-
но-демографическим проблемам. Проведено апрель-сентябрь 2013 года (про-
водится 1 раз в пять лет), охвачено 104 респондента всех социальных групп 
населения [6]. Так же проведен опрос о влияние питания на состояния здоро-
вья и определена доля лиц в возрасте 14 лет и более, указавших на наличие у 
них отдельных видов заболеваний, связанных с питанием. Первое место за-
нимает повышенное артериальное давление: мужчины - 25,3%, женщины – 
37,2%.  
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Рисунок  1.1 – Наличие заболеваний, связанных с питанием, у лиц 
 в возрасте 14 лет и более 
Рисунок  1.2 – Мнение лиц в возрасте 14 лет и более о влияние питания 
 на состояние здоровья 
Рисунок 1.3 – Доля лиц в возрасте 14 лет и более, указавших на наличие у 
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ДОЛЯ ЛИЦ В ВОЗРАСТЕ 14 ЛЕТ И БОЛЕЕ, УКАЗАВШИХ НА НАЛИЧИЕ  У 
НИХ ОТДЕЛЬНЫХ ВИДОВ ЗАБОЛЕВАНИЙ В ОБЛАСТИ ПИТАНИЯ 
аллергия на пищевые продукты заболевание желудочно-кешечного тракта 
низкий уровень гемоглобина или анемия высокий уровень холестерина в крови 
диабет или повышенный сахар в крови повышенное артериальное давление 
Разработка обогащенных продуктов (ОП) - это инновационное направ-
ление здорового питания XXI века, которым занимаются учёные в области 
биохимии, химии, фармакологии, медицины и диетологии. Созданные уче-
ными обогащенные продукты должны иметь научное обоснование по соста-
ву ингредиентов, характеризоваться высокими органолептическими показа-
телями, должны быть удобны и безопасны в употреблении [7-12]. 
Современный ассортимент обогащенных продуктов уже достаточно 
представителен. К ним относятся зерновые завтраки, хлебобулочные и мака-
ронные изделия, продукты кондитерского производства, ряд напитков и 
проч. [13].  Есть данные, что в  2015 г ежегодный рост на продукты здорового 
питания в США, Японии,  Франции, Германии, Великобритании, Италии и 
Испании составил от 4 до 6% [14]. 
В России в настоящее время доля функциональных и обогащенных 
продуктов составляет не более 7% от общего ассортимента всех пищевых 
продуктов. Компания Euromonitor International в 2010 году зафиксировала 
уход российского рынка обогащенных продуктов от статуса «ниша». Все 
большее количество граждан России понимают, что ведение здорового обра-
за жизни и потребление продуктов линии «для здорового питания»  способ-
ствует снижению риска различных заболеваний и поддержанию иммунитета. 
Отмечено, что все большее количество россиян начинает интересоваться со-
ставом, указываемым на упаковке продукта и его функциональными свой-
ствами. Пока наибольшим вниманием потребителя удостоены группы про-
дуктов, обогащенные пищевыми волокнами, пробиотиками и пребиотиками, 
растительными стиролами [15]. 
На рисунке 1.4 представлена динамика потребления обогащенных про-
дуктов в России с 2012 по 2014 год [16-18]. 
 
 Рисунок 1.4 – Динамика потребления обогащенных  продуктов питания 
в России с 2012 по 2014 год. 
 
В наши дни перечень наименований обогащённых растительным сырь-
ем продуктов для ежедневного потребления достаточно весомый.  Сегодня  
потребителям предлагаются продукты детского питания (каши, молочные 
смеси, соки); молочные продукты (йогурт, творожная масса);  мясные изде-
лия (колбасы, сосиски, ветчина, паштеты); жировые продукты (соусы, спре-
ды, кремы); снеки (батончики, мюсли); кондитерские изделия (желе, десер-
ты); быстрорастворимые продукты (напитки, каши, супы)  и др. 
Но, как правило, все вышеперечисленные продукты вырабатываются в 
сфере промышленного производства. Что касается общественного питания 
мегаполисов и  небольших городов – здесь  статистические данные неутеши-
тельны: этот рынок насыщен высококалорийной и рафинированной пищей, с 
выраженной недостаточностью витаминов, минеральных веществ и пищевых 
волокон. В связи с этим, исследования, направленные на разработку и внед-
рение в предприятия общественного питания инновационных технологий, 
целью которых является  получение  кулинарных изделий на основе расти-
тельного сырья, являются актуальными. 
Одной из важных задач общественного питания крупных городов явля-
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питания в России с 2012 по 2014 год. 
Потребление % к предыдущему году % к базовому году 
тов нового поколения на основе растительного сырья.  В настоящее время 
исследователи, применяя новейшие достижения техники и технологии, а 
также методы компьютерного моделирования, стремятся создать продукты с 
научно обоснованным и сбалансированным составом и направленным дей-
ствием на организм человека. В современной экологической обстановке при-
менение в питании обогащенных пищевых продуктов является обязательным 
и необходимым для граждан  России всех возрастов и различного социально-
го статуса.  
 
1.2 Значение соусов в кулинарии и питании. Тенденции развития 
      рынка соусов с функциональными свойствами 
 
 В наши дни на полках супермаркетов можно найти продукты для здо-
рового питания различных товарных групп: хлебобулочные, мучные и кон-
дитерские изделия, молочные продукты, напитки. Но такая категория продо-
вольственных товаров как  масложировые продукты практически не относят-
ся к линии «здоровых продуктов». В связи с этим сегодня перед технологами 
стоит задача  разработки  новых полезных эмульсионных масложировых 
продуктов питания функциональной направленности. 
Основными задачами при создании эмульсионных масложировых про-
дуктов функциональной направленности являются следующее: 
 Улучшение жирнокислотного состава: повышение содержания полине-
насыщенных жирных кислот – соотношение кислот омега-6/омега-3 
(10:1,5:1) за счет применения купажированных масел, снижение доли 
насыщенных кислот; 
 Снижение (исключение) холестерина за счет замены животных жиров и 
яйцепродуктов; 
 Обогащение функциональными ингредиентами за счет выбора и обос-
нования критериев применения, разработка технологий обогащения; 
 Снижение общей калорийности продукта за счет уменьшения массовой 
доли жира; 
 Улучшение органолептических показателей за счет ароматизации 
эмульсионных жировых продуктов и введения натуральных экстрактов 
различных растений. 
Соусы используют в процессе приготовления (тушение и запекание), 
для подачи горячих блюд, для заправки супов, холодных блюд, гарниров, их 
подают к десертам и закускам [19]. Не являясь самостоятельным блюдом, 
соусы делают еду более разнообразной и привлекательной по вкусу, арома-
ту, консистенции и внешнему виду.  
Именно благодаря применению соуса можно изменить гармонию вку-
са, цвета и аромата одного и того же продукта.  Соус может как «поправить», 
и облагородить   готовое блюдо, так и напротив изменить его до высокока-
лорийного «нездорового»  продукта.  В зависимости от применяемых ингре-
диентов соусы могут обогатить основное блюдо биологически активными 
веществами: пищевыми волокнами,  минеральными веществами,  витамина-
ми и антиоксидантами [20-23]. 
На рисунке 1.5 представлена структура потребления соусов по основ-
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 Рисунок 1.5 – Структура потребления соусов по основным видам,  
в 2014 г в натуральном выражении,%. 
 
По данным компании Euromonitor International, российский рынок со-
усов, приправ и специй показал стабильный рост в 2013 году. В натуральном 
и стоимостном выражении показатели рынка составили соответственно 1170 
тонн и 194 млрд. рублей. Относительно 2012 года рост розничных продаж 
достиг 2% в натуральном выражении и 10% в денежном эквиваленте. Значи-
тельный рост в стоимостном выражении обусловлен как увеличением сред-
ней цены на рынке, так и развитием спроса на премиальные продукты. Рос-
сийский потребитель остается консервативным в своих предпочтениях при 
выборе соусов, приправ и специй, однако на рынке появляется все больше 
различных соусов с нетрадиционными для российского потребителя вкусами. 
Такие продукты также находят своего покупателя и постепенно завоевывают 
аудиторию [24-25]. 
По итогам 2013 года мировой рынок соусов показал стабильный рост в 
2% в натуральном выражении. Все категории демонстрируют положитель-
ную динамику. На российском рынке наблюдаются аналогичные показатели 
роста. Результаты представлены на рисунке 1.6. 
 
 Рисунок  1.6 – Потребление соусов и специй по регионам мира 
в 2013 году, кг/чел. 
 
В целом рынок соусов, приправ и специй в России можно охарактери-
зовать как стабильно развивающийся. Даже в годы экономической рецессии 
на нем не отмечалось отрицательной динамики. Напротив, рынок стабильно 
развивался, лишь замедлив темпы [26]. 
Среднедушевое потребление соусов, приправ и специй в России со-
ставляет 8,2 килограмма на человека, что является достаточно высоким пока-
зателем по сравнению с другими регионами мира. Россия занимает третье 
место по среднедушевому потреблению соусов, приправ и специй в Восточ-
ное Европе и восьмое место в мире. Лидирует Япония с показателем потреб-
ления соусов и специй в 15,6 килограмма на одного жителя. Несмотря на вы-
сокий уровень российского потребления, его структура в корне отличается от 
мировых тенденций. Россияне отдают предпочтение майонезу, среднее по-
требление которого достигает 4,4 килограмма в год. Это самый высокий по-
казатель в мире. На втором месте в данном рейтинге находиться Литва со 
среднедушевым потреблением майонеза 3,5 килограмма. В целом майонез 
составляет 54% от общего объема розничных продаж всех соусов, приправ и 
специй в России. 
По оценкам компании Euromonitor International, категория соусов, при-
прав и специй продолжит стабильно развиваться в течение ближайших пяти 
лет. Средний годовой прирост розничных продаж соусов, приправ и специй в 
натуральном выражении в прогнозируемом периоде составит 1%, что анало-
гично приросту в денежном эквиваленте без учета инфляции. Также прогно-
зируется изменение структуры потребительских предпочтений в категории. 
Ожидается падение розничных продаж кетчупа в пределах 2% в натуральном 
выражении, в то время как категория майонеза покажет стагнацию со знаком 
плюс. Основное развитие рынка будет обусловлено растущей популярностью 
новых, не столь привычных для россиян соусов, приправ и специй. Произво-
дители предлагают все более интересные сочетания вкусов, новые экзотиче-
ские соусы, приправы и специи по доступным ценам. Ожидается рост инте-
реса к различным национальным кухням. Рынок соусов и специй со здоро-
вым, натуральным позиционированием начнет активное развитие. Такие 
продукты будут расти в среднем на 5% в натуральном выражении в течение 
ближайших пяти лет. В целом львиную долю рынка, как и раньше, будут за-
нимать кетчуп и майонез, однако положительная динамика будет обусловле-
на ростом розничных продаж инновационных и менее традиционных для 
россиян продуктов. 
По данным проекта Marketing Index, каждый день потребляют готовые 
cоусы все лишь 3-4%,в основном реже одного раза в месяц около 30%. Ча-
стота потребления майонеза, кетчупа и готовых соусов в % от числа потреби-
телей представлена на рисунке 1.7. 
 
Рисунок 1.7 – Частота потребления майонеза, кетчупа и готовых со-
усов, % от числа потребителей. 
 
В категории готовых соусов наибольшей популярностью пользуются 
соусы на соевой основе – им отдают предпочтение 12,5% россиян. Причем 
потребление этого продукта выросло с 2006 года, когда готовые соусы выби-
рали 7,3% потребителей. Равноценны в потреблении соусы на томатной ос-
нове и на основе майонеза – их доли в потреблении составляют соответ-
ственно 10,2 и 10%. 
Готовые соусы в большей степени являются продуктом личного по-
требления, по сравнению с майонезом и кетчупом. Если в семейном потреб-
лении доля готовых соусов с 2007-го по 2012 год выросла на 3 п.п., то в лич-
ном потреблении она увеличилась с 28,7 до 35,8% [27]. 
При покупке готовых соусов покупатели больше внимания уделяют 
основе, цене и марке – соответственно 16,2, 12,8 и 10 % населения. 
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Пока на предприятиях общественного питания и в промышленном 
производстве остаются наиболее популярными сметана,  майонез и кетчуп. 
Готовые соусы и заправки для салатов составляют не более 6%, но маркето-
логи уверены, что к 2025 г. объём продаж обогащенных соусов-дрессингов 
будет нарастать, а майонеза –  снижаться. 
В связи со сложившейся тенденцией потребления соусов появляется  
необходимость расширения ассортимента данного вида продукции путём вы-
теснения с рынка высококалорийного майонеза и заменой его соусами функ-
ционального назначения, в том числе с использованием местного раститель-
ного сырья. Это не только позволит качественно изменить рацион, но и раз-
нообразить вкус салатов, блюд  из птицы  и мяса. Нельзя забывать, что соусы 
могут обогатить основное блюдо необходимыми биологически активными 
веществами натурального происхождения.  
В последние тридцать лет становятся популярными  дрессинги. Свою 
историю дрессинги начинали в первые десятилетия XX века, появившись в 
европейских странах как альтернативная замена всем видам майонеза. Дрес-
синги - это низкокалорийные салатные заправки, приготовленные на основе 
овощных и фруктово-ягодных пюре с добавлением растительных масел 
(тыквенного,  кукурузного, подсолнечного оливкового), молочных продук-
тов (йогурта, кефира, сливок), майонеза. Для вкусо-ароматической гармони-
зации в дрессинги добавляют пряности, специи и фруктово-ягодные кисло-
ты.  Но пока для  российского рынка продовольственных товаров дрессинги 
являются малопонятным и малоизвестным продуктом [28]. 
Но уже сегодня появляются многообещающие прогнозы, что новые со-
усы и дрессинги могут стать высококонкурентными продуктами на рынке 
продовольственных товаров и послужить эффективной альтернативой тради-
ционным аналогам. 
  
1.3 Отечественный и зарубежный опыт в области расширения 
      ассортимента соусов 
 
В наши дни научные центры зарубежных стран и России проводят 
многочисленные исследования в области разработки и создания соусов 
функционального назначения. 
Японские ученые разработали и предложили метод получения пасто-
образного пищевого продукта с использованием ферментированных соевых 
бобов, отличающихся пряным ароматом «умами». В качестве добавок при-
менялось овощное и ягодное сырье. Данный метод основан на добавлении в 
продукт плесени кодзи и молочнокислых бактерий. Такой вид плесени пол-
ностью обеспечивал гидролиз белков на аминокислоты и пептиды и усили-
вал специфический аромат [29]. 
В Швейцарии технологи разработали пастообразный пищевой состав, 
ингредиентом которого являлся растительный кукурузный крахмал. Такой 
состав применялся в качестве основы для приготовления соусов без добав-
ления искусственных ароматизаторов и усилителей вкуса. Паста зарекомен-
довала себя как продукт с  реологическими и органолептическими показате-
лями, сравнимыми с соответствующими показателями соуса «Бешамель» 
домашнего приготовления. Пищевой состав продукта достаточно оригина-
лен: 17 % мальтодекстринов, 4 % пищевых жиров,  3 %  разных видов дие-
тических волокон и 0,5% молочных белков [30]. 
Английскими учеными предложены новые рецептуры соусов на осно-
ве овощного сырья  и моллюсков. В работе показано, что в процессе получе-
ния из моллюсков ароматобразующих веществ для снятия высокого осмоти-
ческого давления применяли обратный осмос с дополнительным обессоли-
ванием помощью электродиализа. Изучено влияние этого процесса на виды 
ароматобразующих соединений, получаемых из моллюсков [31]. 
На Кубани, в технологическом университете проведены исследования  
в направлении создания быстро восстанавливающихся порошкообразных 
соусов с использованием топинамбура и добавками соевой муки, томатов, 
каротина сливок, грибов. Показано, что при содержании топинамбура в ко-
личестве 50-60 %  от массы готового продукта функциональные свойства со-
уса  позволяют его рекомендовать как продукт для профилактики и лечения 
сахарного диабета.  
Для обеспечения требуемой густоты соуса применяли соевую муку и 
модифицированный крахмал. Исследователи зарегистрировали значительное 
повышение пищевой ценности готовых соусов при использовании в качестве 
пищевой добавки соевой муки. 
Соевая мука нового поколения характеризуется высокими функцио-
нально- технологическими свойствами - водосвязывающей, эмульгирующей, 
структурирующей, стабилизирующими способностями – и позволяет обога-
тить продукт белком, регулируя его содержание до заданного уровня. Работа 
посвящена исследованию пищевой и биологической ценности соевой муки, 
ее сбалансированности по аминокислотному, витаминному и минеральному 
составу в соответствии с физиологическими потребностями организма. Ис-
следования показали, что новые виды соусов богаты кальцием, магнием и 
железом [32]. 
На кафедре технологии и организации питания Кубанского государ-
ственного технологического университета ставятся экспериментальные за-
дачи  в направлении создания новых композиций соусов с заданным ком-
плексом требуемых функциональных свойств. В качестве основных компо-
зиционных ингредиентов рецептур соусов ученые–технологи используют 
тыкву, алычу, морковь, яблоки, перец сладкий, чеснок, лук, грецкие орехи, 
которые являются  ценными источниками пищевых волокон, минеральных 
веществ, эфирных масел витаминов, полифенольных соединений. Для жид-
кой основы применялась молочная сыворотка промышленного производства, 
которая, являясь источником полноценных белков, лактозы, молочного жи-
ра, органических кислот, витаминов и минеральных веществ, весомо повы-
шала биологическую и пищевую и ценность готового продукта. Известно, 
что присутствующие в белках молочной сыворотки серосодержащие амино-
кислоты способны участвовать в интоксикации и обезвреживании организма 
от соединений свинца, ртути, мышьяка, а также способны повышать его 
устойчивость к действию ионизирующей радиации. Ценные биологические 
свойства сывороточных белков обусловлены не только сбалансированно-
стью их аминокислотного состава, но и хорошей перевариваемостыо. Для за-
гущения и улучшения консистенции соусов, а также  увеличения их стойко-
сти к расслаиванию при хранении применяли яблочный пектин [33].  
В Российской экономической академии имени Г.В. Плеханова ведутся 
работы, направленные на разработку и исследование технологии жирового 
полуфабриката эмульсионного соуса многофункционального назначения. 
Показано, что перечень продуктов, с которыми можно комбинировать полу-
фабрикат для получения кулинарных соусов эмульсионного типа, достаточ-
но многообразен: свежие и сушеные фрукты, джемы, варенье, желе, мед, 
орехи, овощи (огурцы, томаты, морковь, корень хрена, лук, чеснок). Для по-
вышения стойкости эмульсионного продукта в качестве эмульгаторов в ре-
цептуре использовался яичный порошок и сухие молочные продукты. Высо-
кое содержание жира (до 65%) в готовом продукте обеспечивали добавлени-
ем растительного масла, которое предварительно диспергировали для быст-
рого усвоения организмом человека. Показано, что такой эмульсионный со-
ус-полуфабрикат можно использовать для доготовки и получения кулинар-
ных соусов к холодным и горячим блюдам [34]. 
На кафедре технологии ОрГТУ  разрабатывались рецептуры и техно-
логии плодоовощных соусов с функциональными минеральными добавками 
йода и селена с использованием местного растительного сырья. В качестве 
добавок  использовались как йодсодержащие пищевые добавки («Йодоказе-
ин» и экстракт фукуса «Реликт»), так и кабачки, тыква, свежие яблоки, свек-
ла столовая и морковь. Рассчитано количество вводимых в рецептуры соусов 
БАД при употреблении 100 г соуса в сутки. «Йодказеин» вводится в количе-
стве 5 г/т, что удовлетворяет суточную потребность в йоде на 25 %, «Селек-
сен» - в количестве 1 г/т, удовлетворяющем потребность в селене на 30 % 
[35]. 
В Московском государственном университете пищевых производств, 
разработаны инновационные технологии производства соусов, не требую-
щих варки. В состав рецептур таких соусов ученые  включали плодовые и 
овощные пюре, а также проводили замену пшеничной муки на картофель-
ный крахмал. Для снижения гигроскопичности и повышения калорийности в 
состав порошка  будущего соуса вводили высокожирные сухие сливки. Тех-
нологии применялись для разработки соусов следующих наименований: 
«Луково-горчичный», «Красный с перечным пюре» и «Томатный особый». 
Отмечено, что новая технология производства концентратов - двукратная 
гидротермическая обработка – приводит к получению быстровосстанавли-
вающегося продукта с последующим превращением его в готовое блюдо 
[36]. 
В этом же университете исследовалось решение задачи снижения рис-
ка микробиологической порчи майонезов, путем исследования добавок 
натурального происхождения с получением готовой продукции, функцио-
нальной по своему физиологическому воздействию и с сохранением тради-
ционных органолептических показателей. В работе исследовали хитозан 
производства ООО «Хитозановые технологии», г. Энгельс. С учетом выра-
женных структурообразующих свойств хитозан вводили вместо части тра-
диционного эмульгатора (яичного порошка) в виде растворов в 3-%-ной ук-
сусной кислоте. При разработке майонеза количество вводимой добавки ва-
рьировали от 1 до 0,1 % масс. Соответственно, контролируя органолептиче-
ские показатели продукт [37]. 
Ученые-технологи Московского государственного университета пи-
щевых производств разработали порошкообразные соусные концентраты с 
использованием декстринов, полученных непродолжительным нагреванием 
кукурузного крахмала при 180°С. Установлено, что такие концентраты со-
усов выдерживают длительное хранение без ухудшения качественных пока-
зателей [38]. 
На кафедре этого же университета разрабатывалась рецептура и тех-
нология майонезной продукции с пониженным содержанием холестерина, 
содержащей добавку продукта глубокой переработке нута-белкового изоля-
та. Экспериментальные данные показывают, что полученный белковый изо-
лят можно использовать в качестве эмульгатора, пенообразователя, для по-
вышения водно- и жироудерживающей способности пищевых систем. Нуто-
вую добавку вносили вместе с яичным порошком, в случае полной замены – 
вместо него. Отмечено, что белковый изолят из нута хорошо сочетается с 
яичным порошком и горчицей, усиливает структурообразующие свойства, 
проявляемые каждым компонентом в отдельности, что улучшает технологи-
ческие характеристики майонезных эмульсий [39]. 
В 2010 г. НИИ детского питания совместно с ООО «Лабораторией 
вкуса» разработаны майонезы и майонезные соусы, в рецептурах которых 
вместо питьевой воды используется эмульсия ядер кедровых орехов (ядер 
орехов кедровой сосны).  Эмульсия вырабатывается путем вводной экстрак-
ции питательных веществ из изменённых ядер кедрового ореха с последую-
щим отделением кедрового шрота от экстракта фильтрованием или центри-
фугированием [40]. 
В Хабаровской государственной академии экономики и права была 
выполнена работа по разработке майонезных соусов «Таежные» с использо-
ванием выжимок дикорастущих ягод (шиповника, рябины обыкновенной, 
калины Саржента и лимонника китайского) вместо водной фазы; орехового 
подсолнечного масла, сбалансированного по жирнокислому составу, в каче-
стве жировой основы; белкового концентрата маньчжурского ореха, взамен 
сухого молока. В майонезах майонезных соусах были использованы свароч-
ные экстракты, обладающие значительной биологической ценностью и вы-
сокими эмульсирующими свойствами [41]. 
В Московском государственном университете технологий и управле-
ния им. К.Г. Разумского проведены исследования по обогащению эмульси-
онных масложировых соус-кремов биойодом. С целью устранения  йододе-
фицита в организме человека в масложировые соус-крема вводилась нату-
ральная пищевая добавка «Биойод». Нутрицевтик «Биойод» надежно обес-
печивает быстрое поступление в организм фиксированного количества йода 
в органической форме, что позволяет охватить профилактическими меро-
приятиями широкие слои населения, не меняя вкусовые привычки [42]. 
Анализ литературных источников показал, что усилению антиокси-
дантных свойств соусов  уделяется недостаточно внимание. Многообещаю-
щим направлением может быть введение обогащающих антиоксидантных 
добавок, которые с одной стороны, будут предотвращать перекисное окисле-
ние липидов и продлевать сроки хранения готового продукта, с другой сто-
роны, употребление в пищу кулинарных изделий с высокими антиоксидант-
ными свойствами способствует интенсивной борьбе со свободными радика-
лами в организме человека, предотвращая развитие многих заболеваний [43-
45]. 
Таким образом, проведённый анализ литературных данных в области 
создания новых технологий и рецептур соусов показал, что в настоящее вре-
мя в качестве основных ингредиентов новых изделий используются продук-
ты переработки растительного сырья, чаще всего в виде порошков и пюре. 
Добавки  растительного сырья обогащают готовое изделие  необходимыми 
биологически активными веществами – пищевыми волокнами и витаминно-
минеральным комплексом, легко усваиваются организмом и придают гото-
вому продукту высокие органолептические характеристики.  
Вместе с тем прослеживаются благоприятные перспективы развития 
направления комбинирования растительного сырья с молочными и жировы-
ми ингредиентами. Синтез растительных масел (рапсового, льняного, куку-
рузного, горчичного, оливкового, кунжутного) и продуктов переработки мо-
лока (, сыворотка, сливки и т.д.), а также ингредиентов растительного сырья 
позволит не только расширить ассортимент существующих соусов, но и до-
полнительно обогатить функциональный продукт необходимыми естествен-
ными нутрицевтиками  (ПНЖК, витаминно-минеральным комплексов, био-




1.4. Жирнокислотный состав масляно-жировой основы соусов и   
          дрессингов 
 
Преобладание в рационе современного человека продуктов животного 
происхождения, а также таких растительных масел как подсолнечное, куку-
рузное,  хлопковое, соевое привело к тому, что в значительной степени воз-
росло потребление ω-6 и уменьшилось - ω-3 - полиненасыщенных жирных 
кислот (ПНЖК). Названные масла население предпочитает, учитывая реко-
мендации специалистов замещать насыщенные жиры растительными масла-
ми для понижения уровня холестерина в крови. В то же время отмечено, что 
потребление рыбы и морских продуктов, богатых омега-3 жирами, значи-
тельно сократилось. 
Известно, что ω-3 ПНЖК  являются очень сильными антиоксидантами; 
они предупреждают раннее старение и развитие злокачественных новообра-
зований, а благодаря своей способности регулировать жировой обмен помо-
гают бороться с ожирением. Также  омега-3 – кислоты способствуют зажив-
лению ран, именно поэтому они просто незаменимы при язвах и гастритах. 
Их употребление – это профилактика депрессии, болезни Альцгеймера, осте-
опороза. Омега-3 кислоты восстанавливают гормональный баланс, регули-
руют уровень кальция в организме, улучшают работу иммунной системы, 
помогают в лечении мигреней, псориаза, экземы, сахарного диабета, бронхи-
альной астмы и артроза.  
 При недостаточном поступлении омега-6 жиров в питании человека 
происходит нарушение роста, а также возникает сухость кожи, утолщение ее 
и шелушение. Кроме того, возможны экземоподобные высыпания на коже, 
выпадение волос, дегенерация печени, почек, бесплодие и частые инфекции 
ран.  
В соответствии с рекомендациями института питания РАН соотноше-
ние полиненасыщенных жирных кислот ω-6:ω-3 в продуктах для лечебного 
питания должно составлять от 3:1 до 5:1 [48].  С 2008 г. суточная норма по-
требления ПНЖК составляет 10-12 г, из них ω-6  – 8-10 г; ω-3 – 0,8 - 1,6 г. 
[48]. Следует отметить, что в связи с высоким уровнем заболевания атеро-
склерозом  Отделение Национальной академии наук США, отвечающее за 
здравоохранение, рекомендует потреблять жирные кислоты ω-6:ω-3 в соот-
ношении 10 : 1, что значительно отличается от нормы, рекомендованной в 
Швеции (5 : 1) или Японии (4 : 1). 
Для увеличения содержания ПНЖК в масляно-жировой основе разра-
батываемых соусов и дрессингов можно использовать купаж льняного и рас-
тительных масел.  
Главная пищевая ценность льняного масла – уникальное соединение 
жирных кислот – насыщенных (НЖ) и ненасыщенных (мононенасыщенных – 
МНК и полиненасыщенных – ПЖНК). На самые важные из них – альфа-
линоленовую кислоту (-3); линолевую кислоту (-6), олеиновую кислоту 
(-9) – приходится 90 % от общего жирнокислотного состава как показано на 
рисунке 1.8). Соотношение ω-6:ω-3 в льняном масле составляет (1: 4).  
 
 Рисунок 1.8 – Жирнокислотный состав льняного масла 
 
Но небольшое содержание насыщенных жирных кислот задает быст-
рую высыхающую способность льняного масла, что снижает потребитель-
ские качества продукта и его срок годности.  
По сравнению с льняным, рапсовое масло отличается чуть большим 
содержанием насыщенных жирных кислот (20%) (рисунок. 1.9).  Но оно бо-
гато и ненасыщенными кислотами: из мононенасыщенных (47%) основная 
доля приходится на олеиновую, эруковую и эйкозеновую кислоты, из поли-
ненасыщенных - на линолевую и альфа-линоленовую кислоты (33%). Соот-
ношение ПЖНК  ω-6:ω-3 в рапсовом масле составляет 1 : 2 [48].  
 
 














Рапсовое масло  
 Льняное и рапсовое масла также богаты фосфатидами (лецитином, ко-
торый регулирует содержание холестерина в организме и способствует 
накоплению белков), стеринами (тормозят всасывание холестерина из ки-
шечника) и витаминами группы Е (являются надежными антиоксидантами) 
[48].  
В целях снижения себестоимости масляной основы (льняное масло 
примерно в 3 раза дороже рапсового) и снижения степени высыхаемости 
нами можно реализовать принцип купажирования льняного и рапсового ма-
сел в соотношении 1: 1.  В 100 г купажа общее содержание ПНЖК составляет 
50 %; соотношение ω-6:ω-3   -  1 : 3.  
Таким образом, создание  масляно-жировой основы соусов и дрессин-
гов «льняно–рапсовый масляный купаж» обеспечивает более высокую био-
логическую и пищевую ценность конечного эмульсионного изделия.     
1.5. Возможность использования пряно-ароматических растений   
для обогащения соусов 
 
Одним из перспективных сырьевых источников для получения новых 
обогащенных продуктов, востребованных в том числе и сферой обществен-
ного питания, являются пряно-ароматические растения. Известно, что пряно-
сти богаты комплексом биологически активных веществ: эфирных масел, ан-
тиоксидантов,  макро-, микроэлементов, углеводов, ферментов, витаминов С, 
В, Р, К, Е, без которых не возможно физиологически нормальное развитие 
человеческого организма, особенно в современных экологически не самых 
благоприятных условиях [49-51]. 
Кроме того, пряно-ароматические растения являются  ценным источ-
ником биофлавоноидов. К этому классу природных соединений относятся 
фенольные вещества, отличающиеся большим структурным разнообразием, 
высокой и многосторонней активностью, в большинстве случаев – отсут-
ствием токсичности.  Интерес исследователей к биофлавоноидам постоянно 
растёт, так как выявлено такое весьма ценное свойство биофлавоноидов, как 
их антиоксидантная активность. Это качество позволит использовать био-
флавоноиды для стабилизации и предотвращения окисления жиров в продук-
тах питания [52].  
Мелисса лекарственная (Melissa officinalis) – многолетнее расте-
ние высотой 30–120 см, имеющее сильно разветвленное корневище.  Цвет-
ки растения собраны в ложные кольца по 6 –12 штук; чашечка с нижними 
шиловидными зубцами; венчик синевато-белый или бледно-лиловый. Четы-
ре тычинки, пестик с четырёх раздельной верхней завязью и длинным стол-
биком. 
Плод – крупный, состоит из четырёх блестящих овальных орешков 
чёрного цвета. Мелисса лекарственная цветёт в июне – августе; плоды созре-
вают в августе – сентябре. Трава мелисса перед цветением обладает прият-
ным лимонным запахом и вкусом, но во время цветения и после отцветания 
приобретает неприятный запах, похож на запах клопов.  
О лечебных свойствах этого растения было известно еще 3000 лет 
назад. Сохранились работы Авиценны, в которых ученый выявил целебные 
свойства надземной части мелиссы. В его записях отмечено, что мелисса 
придает бодрость и укрепляет организм, помогает при закупорке кровенос-
ных сосудов, устраняет неприятный запах изо рта.  
В народной медицине мелиссу используют при гипертонии, астме, 
неврозах сердца, судорогах, заболевании желудка, в качестве тонизирующего 
средства. Рекомендована трава мелиссы народными целителями при мигрени 
и  бессоннице, нервной слабости, кожных сыпях, аллергических диатезах, 
повышенной половой возбудимости, болезненных менструациях. 
Листья и молодые побеги мелиссы применяются в европейской 
и американской кулинарии как пряность с небольшим привкусом свежего 
лимона. Траву мелиссы добавляют как пряную приправу к салатам, тёртому 
сыру, супам, дичи, рыбным блюдам, грибам, а также для отдушки чая, уксу-
са, ликёров и напитков, при засолке огурцов и помидоров [50]. 
Базилик душистый – эфиромасличное растение семейства Lamiaceae 
(Labiatae), нашедшее свое применение в нетрадиционной (народной) меди-
цине, химико-фармацевтической промышленности (научная медицина), ку-
линарии и парфюмерии. Это однолетнее растение, средней высоты (до 50-60 
см) образует разветвленный куст. Стебель прямой, четырехгранный, оголен-
ный, с множественным ветвлением у основания. Листва продолговато-
яйцевидной формы с зеленой или фиолетовой пигментацией, на длинных че-
решках, супротивная, длиной до 5 см. Поверхность стебля, листьев и цветоч-
ной чашечки покрыта многоклеточными волосинками, в которых расположе-
ны железистые, непосредственно продуцирующие эфирные масла. Соцветия 
длинные, образованные цветками в группах по 6-10 шт., расположены на 
верхушках и разветвлениях стебля. Пигментация цветков варьируется от бе-
лого или бледно-розового до фиолетового оттенка. Цветы по пять лепестков, 
по размеру более длинные, чем двугубая чашка. Плод сухой, темный, состоит 
из орешков, разделяющихся при созревании. Цветение летнее (июль-август-
сентябрь) [53-54].  
Родиной базилика душистого считается Индия; природным ареалом яв-
ляются Аравийский полуостров и Северо-Восточная часть Африки. С момен-
та появления в Европе базилик был окультурен и повсеместно используется 
как пряность в кулинарии и пищевой промышленности. 
Для заготовки сырья базилика традиционно применяются стебли и ли-
стья. Сбор производится до наступления цветения. Сушка осуществляется 
только в тени во избежание потери эфиромасличных веществ. Срезанная зе-
лень употребляется свежей, консервируется в растительном масле (бытовой 
вариант изготовления эфирного масла), хранится в морозильнике.  
Базилик душистый в основном используется как пряность;  в качестве 
приправы добавляется в салаты, в мясные блюда и рыбные (жаренные, от-
варные и тушеные); применяется для ароматизации овощной консервации, 
солений и маринадов, при производстве колбасных изделий [53-54]. 
Известно применение базилика и в качестве лекарственного средства.  
Надземная часть базилика содержит каротин, сахара, фитонциды, рутин и ви-
тамины К, С, РР, В2, минеральные вещества, то есть представляют собой 
комплекс необходимых человеку витаминов. Эти качества позволяют бази-
лику стать очень эффективным средством в лечении и предупреждении про-
студ, анемии и авитаминозов. Кроме того, настои и экстракты растения ис-
пользуют при хронических заболеваниях желудка и мочевого пузыря, а так-
же для лечения и профилактики ревматизма и артрита.  
Таким образом, высокое содержание биологически активных соедине-
ний мелиссы и базилика определяет их значимую роль не только как вкусо-
вых веществ, но и как лечебно-физиологических активаторов, действующих 
на гормональном уровне регуляции нервной и пищеварительной систем ор-
ганизма. Введение таких ингредиентов способно не только изменить вкусо-
вую и ароматную гармонию изделий, но и позиционировать их как продукты 





1. Проведенный химический анализ основных компонентов указывает на 
наличие в составе  базилика душистого и мелиссы лекарственной, мине-
ральных веществ, витаминов, эфирного масла.  
2. Установлено, что в эфирном масле мелиссы лекарственной содержится не 
менее 54 индивидуальных компонентов, 47 из которых идентифицирова-
ны. Основными  компонентами, определяющими индивидуальность 
эфирного масла мелиссы лекарственной, являются два спирта – цитронел-
лол и гераниол (в сумме  64 вес. %). Известно, что данные соединения 
проявляют высокую антимикробную активность. Данные свойства при 
введении даже минорных количеств эфирного масла мелиссы в соус-
дрессинг обеспечивают не только приятный аромат изделия, но и позво-
ляют увеличить сроки годности продукта.  
3. Проведенное спектрофотометрическое исследование показало, что экс-
тракция мелиссы лекарственной двухфазной системой растворителей: 
водный раствор этанола (60 %) – рапсовое масло по сравнению с однофаз-
ным экстрагированием сырья рапсовым маслом увеличивает в несколько 
раз содержание как гидрофильной, так и липофильной фракций БАВ в 
масляных фазах экстрактов.  
4. Изучение минерального состава базилика душистого и базилика камфор-
ного показало высокое содержание эссенциальных макро- и микроэлемен-
тов, что позволяет рекомендовать данные специи для решения проблемы 
дефицита минеральных  нутриентов конкретного организма.  
5. Также исследования показали, что эфирные масла базилика душистого и 
базилика камфорного богаты антиоксидантными веществами. Добавки 
минорных компонентов эфирных масел изученного пряно-ароматического 
сырья в готовые изделия или полуфабрикаты (хлебобулочные и макарон-
ные изделия, мясопродукты и проч.) придадут продукту специфические 
вкус и аромат, возбуждающие пищеварение и оказывающие тонизирую-
щее действие на желудок, печень и желчный пузырь. Лечебно-профилак-
тическая направленность таких продуктов проявляется в ингибировании 
действия болезнетворных бактерий, возбудителей брожения, некоторых 
вирусов, а также профилактическом эффекте некоторых болезней нашей 
цивилизации.  
6. Наличие в экстрактах базилика душистого различных классов БАВ и ви-
таминно-минерального комплекса обеспечивает широкий спектр фарма-
кологического действия данного пряно-ароматического растения на орга-
низм, способствуя повышению его сопротивляемости, особенно на фоне 
воздействия неблагоприятных экологических факторов.  
7. Использование в качестве масложировой основы соуса-дрессинга рапсо-
во-льняного купажа приближает такой продукт к оптимальному показате-
лю содержания полиненасыщенных жирных кислот (ПНЖК) в суточной 
потребности человека. Следовательно, создание масложировой основы 
соуса-дрессинга в виде купажа рапсового и льняного масел обеспечивает 
высокую биологическую и пищевую ценность, а также необходимые по-
требительские свойства продукта. 
8. Разработаны рецептура и технология приготовления обогащенной со-
усной заправки, определены ее основные органолептические и физико-
химические показатели.  
9. Показано, что соусная заправка для салатов имеет высокую пищевую и 
биологическую ценность. Органолептические показатели и дегустацион-
ная оценка позволили сделать выводы о перспективности нового продукта 
в плане потребительской привлекательности.   
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